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Puding instan merupakan makanan yang sangat digemari karena 
proses pengolahannya mudah. Puding instan tidak perlu proses pemanasan, 
hanya penambahan air pada suhu tertentu. Puding instan yang dibuat dari 
karagenan mudah mengalami sineresis sehingga perlu dibantu oleh guar 
gum. Pada puding ditambahkan matcha powder untuk memberikan rasa 
serta memiliki kadar aktivitas antioksidan tinggi. Karakteristik puding 
instan yang dihasilkan selain dipengaruhi oleh gelling agent, juga 
dipengaruhi oleh suhu air yang digunakan sehingga perlu diteliti pengaruh 
suhu air terhadap karakteristik puding yang dihasilkan. Tujuan penelitian ini 
adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan penambahan suhu air 
terhadap sifat fisik, aktivitas antioksidan dan organoleptik puding teh hijau 
instan. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) dengan satu faktor. Faktor yang diteliti pada penelitian 
ini adalah perbedaan suhu air yang digunakan yang terdiri atas enam level, 
yaitu air 70°C; 75°C; 80°C; 85°C; 90°C; 95°C. Masing-masing perlakuan 
diulang sebanyak empat kali. Parameter yang diuji meliputi tekstur 
(firmness), sineresis, organoleptik (rasa, dan tekstur) dan aktivitas 
antioksidan. Data dianalisa secara statistik untuk mengetahui apakah 
terdapat pengaruh perbedaan suhu air yang ditambahkan terhadap parameter 
menggunakan uji ANOVA (Analysis of Variance) pada α=5%. Jika 
pengaruh perlakuan terhadap uji parameter menunjukkan beda nyata antar 
perlakuan, maka dilanjutkan dengan Uji Beda Jarak Nyata dengan metode 
DMRT pada α=5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan 
penambahan suhu air berpengaruh nyata terhadap sifat fisik, aktivitas 
antioksidan dan organoleptik puding teh hijau instan. Perlakuan terbaik 
adalah dengan penambahan air suhu 90°C karena pada puding yang yang 
dihasilkan memiliki aktivitas antioksidan tertinggi dan nilai kesukaan 
terhadap rasa (4,91) dan mouthfeel (4,59) yang tinggi. 
Kata kunci: Puding instan, karagenan, guar gum, matcha, suhu air 
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 Instant pudding is a very popular food because the processing is 
easy. Instant pudding does not need a heating process, only adding water at 
a certain temperature. Instant pudding made from carrageenan is easy to 
experience syneresis so it needs help with guar gum. In pudding, matcha 
powder is added to give flavor and has a high level of antioxidant activity. 
The characteristics of instant pudding produced besides being influenced by 
the gelling agent, are also influenced by the temperature of the water used 
so it is necessary to examine the effect of water temperature on the 
characteristics of the pudding produced. The purpose of this study was to 
determine the effect of differences in the addition of water temperature to 
physical properties, antioxidant activities and organoleptic instant green tea 
pudding. The research design used was Randomized Block Design (RBD) 
with one factor. The factor examined in this study was the difference in 
water temperature used which consisted of six levels, namely water 70°C; 
75°C; 80°C; 85°C; 90°C; 95°C. Each treatment was repeated four times. 
The parameters tested included texture (firmness), syneresis, organoleptic 
(taste, and texture) and antioxidant activity. Data were analyzed statistically 
to find out whether there was an effect of the difference in water 
temperature added to the parameters using Analysis of Variance ANOVA at 
α = 5%. If the treatment effect on the parameter test is tested real between 
those parameters, then proceed with Duncan Multiple’s Range Test 
(DMRT) method at α = 5%. The results showed that the difference in 
addition of water temperature significantly affected the physical properties, 
antioxidant activity and instant organoleptic pudding of green tea. The best 
treatment is with the addition of water at 90 ° C because the pudding 
produced has the highest antioxidant activity and high taste value for taste 
(4,91) and mouthfeel (4,59). 
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